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(54) Boisson fermentee 

(57) Procede de preparation d une boisson fermen- 
tee, dans lequel on prepare un extrait aqueux a partir de 
0,5-2% de the ou de cafe, on recueiile r extrait aqueux 
auquel on ajoute du sucre, on effectue une fermentation 
en une ou plusieurs etapes avec au moins une souche 
de levure et au moins une souche bacterienne, on 
ecarte les insolubles de la boisson fermentee, puis on la 
traite thermiquement. 

L invention concerne egalement la boisson fermentee 
obtenue par la mise en oeuvre du procede. 
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Description 

La presente invention a pour objet un precede de 
preparation d une boisson fermentee ainsi que la bois- 
son fermentee obtenue par ce procede. 

La preparation de boissons fermentees, notam- 
ment de the ferments par une souche de levure et/ou 
une souche de bacterie, est connue depuis longtemps. 

Traditionnellement, ia fermentation du the se fait en 
surface durant une dizaine de jours voire meme plus 
longtemps. La mere est de composition variable, elle 
contient notamment des polysaccharides et croTt rapi- 
dement jusqu'& devenir encombrante. Aussi, par la mise 
en oeuvre d un procede traditionnel, il n est pas possi- 
ble de produire un the ferments en grandes quantites. 

Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 32, 286-290, 
1987 decrit un procede de preparation de boissons fer- 
mentees, notamment d'un the noir ferments, dans 
lequel on effectue une fermentation en une seule etape 
dun f iitrat de the noir par une souche de levure, notam- 
ment une souche de Schizosaccharomyces pombe, et 
une souche de bacterie, notamment une souche d *Ac6- 
tobacter xylinum, pendant six jours, de maniere a obte- 
nir une boisson au gout agreable. La fermentation ne se 
fait pas en surface mais presente inconvenient d'etre 
relativement longue. 

La presente invention a pour but de proposer un 
procede de preparation d une boisson fermentee dans 
des conditions particuli&rement simples et en un temps 
de preparation relativement court permettant ainsi la 
production d une boisson fermentee en grandes quanti- 
tes. 

A cet effet, dans le procede de preparation d'une 
boisson fermentee selon la presente invention: 

on prepare un extrait aqueux a partir de 0,5-2% de 
the ou de cafe, 

on ajoute a cet extrait 4-13% de sucre, 
on effectue une fermentation en une ou plusieurs 
etapes avec au moins une souche de levure et au 
moins une souche bacterienne, 
on ecarte les insolubles de la boisson fermentee, 
puis on la traite thermiquement a 85-140° C pen- 
dant 30 s a 15min. 

On a constate avec surprise qu'un tel procede per- 
met effectivementde produire en grandes quantites une 
boisson fermentee au gout agreable en un temps de 
preparation court. 

Pour mettre en oeuvre le present procede, on pre- 
pare done un extrait aqueux a partir de 0,5-2% de the 
ou de cafe. 

Si Ton prepare I'extrait aqueux a partir de the, on peut 
infuser 0,5-2% de the noir ou vert dans de I'eau 
bouillante pendant 3-30 min, par exemple. Pour ce faire, 
on peut infuser ie the dans un sachet f iftre plonge dans 
I'eau bouillante, par exemple. Mais Ton peut egalement 
infuser le the directement dans I'eau bouillante, puis 
effectuer une centrifugation ou une filtration, de maniere 



k separer les insolubles de I'extrait aqueux, par exem- 
ple. 

Si I on prepare I'extrait aqueux k partir de cafe, on peut 
diluer 0,5-2% de cafe soluble dans de I'eau bouillante, 
5 par exemple. 

De preference, on ajoute a I'extrait aqueux 4-13% 
de sucre, notamment du saccharose, comme substrat 
pour la fermentation par au moins une souche de 
levure. 

10 On peut inoculer a l extrait aqueux, pour la fermen- 
tation en une ou plusieurs etapes, 0,02-0,2% d une cul- 
ture contenant 10 7 k 10 10 germes d une souche de 
levure, notamment une souche de Saccharomyces 
cerevisiae, de maniere a produire de rethanol, et 0,2- 

15 1,5% d'une culture contenant 10 7 a 10 9 germes d'une 
souche bacterienne, notamment une souche 
d'Acgtobacter ou une souche de Gluconobacter, de 
maniere a acidif ier I'extrait aqueux. 

Pour la fermentation par au moins une souche de 

20 levure, on peut utiliser comme souche de Saccharomy- 
ces cerevisiae celle commercialis6e sous la denomina- 
tion DCL Spady par The Distillers Company Limited, 
Collingwood House, Sutton, Surrey SM3 AT England ou 
celle commercialisee sous la denomination Castelli par 

25 Laboratorio Zimotecnico Italiano, via dei Setti Santi 28, 
IT-Florence, par exemple. 

Pour ia fermentation par au moins une souche bac- 
terienne, on peut notamment utiliser la souche 
d'Ac&obacter, d6posee le 16 janvier 1996, selon le 

30 traite de Budapest, a la Collection Nationaie de Microor- 
ganismes, INSTITUT PASTEUR, 25 Rue du Docteur 
Roux, F-75724 PARIS CEDEX 15, France, ou elle a 
regu le numero de depot CNCM 1-1656. On peut egale- 
ment utiliser la souche de Gluconobacter suboxydans 

35 accessible k la Collection DEUTSCH SAMMLUNG 
VON MIKROORGANISMEN, DE-BRAUNSCHEIG, ou 
elle a regu le numero de depot DSM 50049, par exem- 
ple. 

On peut effectuer la fermentation dans un fermen- 
40 teur sous une pression relative de 50-80 kPa, par exem- 
ple. On peut notamment utiliser comme fermenteur, un 
fermenteur de type PAC - Fermenteur APP No 9-273- 
300-68, commercialise par Chemap SA, CH-8604 VOL- 
KETSWIL. 

45 On peut egalement effectuer la fermentation dans une 

simple cuve ouverte, par exemple. 

Dans un premier mode pretere de realisation du 

procede selon la presente invention, on inocule a 

I'extrait aqueux simultanement une souche de levure et 
so une souche bacterienne et Ton effectue la fermentation 

en une seule etape en conditions aerobies, k 27-32° C 

pendant 2-10 h. 

De preference, on ajuste le pH de I'extrait aqueux a une 
valeur de 4 k 5.5 avant la fermentation, de maniere a 
55 faciliter la fermentation par la souche de levure. 

Dans un second mode pretere de realisation du 
precede selon la presente invention, on effectue la fer- 
mentation en conditions aerobies en deux etapes. Pour 
ce faire, on inocule a I'extrait aqueux tout d'abord une 
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souche de levure et Ton laisse fermenter & 27-32° C, 
pendant 15-27 h. Puis on inocule a l extralt aqueux une 
souche bacterienne et I on laisse fermenter & 20-32° C 
pendant 3-9 h. 

De preference, on ajuste la temperature du milieu & 1 7- 5 
25° C avant d'inoculer la souche bacterienne, de 
manure a ralentir la formation d ethanol due k la fer- 
mentation par la souche de levure. 

En fin de fermentation en une ou plusieurs etapes, 
on peut abaisser la temperature a 0-12° C, de maitiere 10 
k diminuer la production dethanol due £ la fermentation 
par la souche de levure et lacidification due a la fer- 
mentation par la souche bacterienne, par exemple. 

Puis, on peut ecarter les insolubles de la boisson 
fermentee par centrif ugation ou par filtration, par exem- w 
pie. 

De preference, on traite alors thermiquement la 
boisson fermentee a 85-140° C pendant 30 s k 15 min, 
de maniere a inactiver les levures et les bacteries et a 
eliminer tous les agents pathogenes. 20 

La presente invention a egalement pour objet la 
boisson fermentee obtenue par la mise en oeuvre dudit 
procede. 

Le procede de preparation d une boisson fermen- 
tee selon la presente invention est deer it plus en details 25 
dans les exemples non limitatifs ci-apres. Dans ces 
exemples. les pourcentages et parties sorrt donn6s en 
poids, sauf indication contraire. Les mesures de la 
teneur en ethanol et de la teneur en acide acetique des- 
dites boissons fermentees ont ete obtenues par la 30 
methode de mesure enzymatique Bohringer(R). De 
plus, le pH a ete mesute par electrodes. 

Exemple 1 

35 

On prepare du the fermente. 

Dans une simple cuve ouverte, on infuse 1 % de 
the vert dans de I'eau bouillante pendant 10 min. Pour 
ce faire, on plonge un sachet f iltre contenant 1 ,2 kg de 
the vert dans l eau bouillante. 40 

On retire le sachet f iltre et I on ajoute 1 1 % de sac- 
charose a lextrait aqueux dont la temperature a ete 
prealablement ajustee a 30° C. 

On effectue la fermentation en deux etapes. A cet 
effet, on inocule tout d abord a Textrait aqueux 0,1 % 45 
d\ine culture contenant 10 8 germes de la souche Sac- 
charomyces cerevisiae Castelli et on laisse fermenter a 
30° C pendant 19 h. Puis on abaisse la temperature de 
Textrait aqueux a 20° C, avant d inoculer a l extrait 
aqueux 1% d une culture contenant 10 8 germes de la so 
souche d'Acetobacter CNCM 1-1656 et Ton laisse fer- 
menter k 20° C pendant 7 h, tout en brassant et en 
arrant, de maniere a fournir un apport en oxygdne. 

En fin de fermentation, on abaisse la temperature 
de l extrait aqueux k 5° C. 55 

Puis, on isole le the fermente en ecartant les inso- 
lubles par filtration. 

Enfin, on sterilise a 140° C pendant 40 s le the fer- 
mente que Ton a prealablement conditionne. 



On obtient ainsi un the fermente au gout de 
pomme, ayant un pH de 3,4 et presentant une teneur en 
ethanol de 0,32% et une teneur en acide acetique de 
0,36%. 

Exemple 2 

On prepare du the fermente. 

Dans une simple cuve ouverte, on infuse 1 % de 
the vert dans de l eau bouillante pendant 20 min. Pour 
ce faire, on plonge un sachet f iltre contenant 1 ,2 kg de 
the vert dans l eau bouillante. 

On retire le sachet filtre et I on ajoute 7% de sac- 
charose a l extrait aqueux dont la temperature a 6te 
prealablement ajustee a 30° C. 

On effectue la fermentation en une seule 6tape. 
Pour ce faire, avant la fermentation on ajuste le pH de 
Textrait aqueux a 5 puis on inocule a l extrait aqueux 
simultan6ment 0,05% d une culture contenant 10 8 ger- 
mes de la souche Saccharornyces cerevisiae Castelli et 
0,5% d une culture contenant 10 s germes de la souche 
de Gluconobacter suboxydans DSM 50049 et Ton 
laisse fermenter a 30° C pendant 7 h, tout en brassant 
et en a£rant, de maniere k fournir un apport en oxy- 
gene. 

En fin de fermentation, on abaisse la temperature 
de Textrait aqueux a 5° C. 

Puis, on isole le the fermente en ecartant les inso- 
lubles par filtration. 

Enfin, on pasteurise a 95° C pendant 5 min le the 
fermente que Ton a prealablement conditionne. 

On obtient ainsi un th6 fermente sucre au gout de 
pomme, ayant un pH de 4,47 et presentant une teneur 
en ethanol de 0,05% et une teneur en acide acetique de 
0,032%. 

Exemple 3 

On procede de la manure d6crite k Texemple 2, a 
r exception du fait que lors de retape de fermentation on 
inocule 0,05% d une culture contenant 10 8 germes de 
la souche Saccharornyces cerevisiae Spady et 0,5% 
d une culture contenant 10 8 germes de la souche de 
Gluconobacter suboxydans DSM 50049. 

On obtient ainsi un th6 fermente au gout de 
pomme, ayant un pH de 4,45 et presentant une teneur 
en acide acetique de 0,05%. Ledit the fermente contient 
de rethanol a retat de traces. 

Exemple 4 

On infuse 1 % de the vert dans de l eau bouillante 
pendant 10 min. Pour ce faire, on plonge un sachetfiltre 
contenant 1 ,2 kg de the dans Teau bouillante. 

On retire le sachetfiltre et I on recueille dans un fer- 
menteur de type PAC - Fermenteur APP No9-273-300- 
68, commercialise par Chemap SA, CH-8604 VOLK- 
ETSWIL, l extrait aqueux auquel on ajoute 11 %de sac- 
charose. 
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On effectue la fermentation en deux Stapes. A cet 
effet. on ajuste la temperature- du fermenteur k 30° C. 
O': ajuste la pression k 60 kPa, de maniSre k avoir une 

;sr nation en oxygene de 10 mg/l dans le milieu de 

-ntation. On ajuste Pinjection d'air dans le milieu de 5 
fermentation a 1000 l/h pour maintenir une concentra- 
tion en oxygene stable. Enfin, on ajuste lagitation du 
milieu de fermentation a 400 t/min, de maniSre que 
lensemble de Pextrait aqueux soit convenablement oxy- 
gene au cours de la fermentation. 10 

Dans ces conditions, on inocule k Pextrait aqueux 
0,1 % d une culture contenant 10 8 germes d une sou- 
che de Saccharomyces cerevisiae Castelli et Ton laisse 
fermenter a 30° C pendant 1 9 h. Puis on abaisse ta tem- 
perature de l extrait aqueux a 20° C et I on ajuste la 75 
pression a 70 kPa, avant dinoculer a Pextrait aqueux 
1% d une culture contenant 10 s germes d une souche 
6'Acetobacter CNCM 1-1656 pendant 7 h. 

En fin de fermentation, on abaisse la temperature 
de l extrait aqueux a 5° C. 20 

Puis, on isole le the fermente en Scartant les inso- 
lubles par filtration. 

Enfin, on sterilise k 140° C pendant 40 s le the fer- 
ments que I on a prSalablement conditionnS. 

On obtient ainsi un the fermente au gout de 25 
pomme, ayant un pH de 3,4 et prSsentant une teneur en 
Sthanol de 0,32% et une teneur en acide acStique de 
0,36%. 

Example 5 30 

On prepare du cafe fermente. 

Pour ce faire, on dilue 1% de cafe soluble dans de 
Peau bouillante. 

On ajuste la temperature de l extrait aqueux a 30° 35 
C, avant d y ajouter 5% de saccharose. 

On effectue la fermentation en une seule Stape. 
Pour ce faire, avant la fermentation on ajuste le pH de 
l extrait aqueux a 5 puis on inocule a Pextrait aqueux 
simultanSment 0,05% d une culture contenant 10 8 ger- 40 
mes de la souche Saccharomyces cerevisiae Castelli et 

0. 5% d une culture contenant 10 8 germes de la souche 
6" Acetobacter CNCM I-1656 et I on laisse fermenter a 
30° C pendant 7 h p tout en brassant et en aSrant, de 
maniere k fournir un apport en oxygSne. 45 

En fin de fermentation, on abaisse la temperature 
de Pextrait aqueux a 5° C. 

Puis, on isole le cafe fermente en ecartant les inso- 
lubles par filtration. 

Enfin, on pasteurise k 95° C pendant 5 min le cafe so 
ferments que I on a prSalablement conditionnS. 

On obtient ainsi un cafe ferments au gout fruife, 
ayant un pH de 4,31 et prSsentant une teneur en acide 
de 0.03%. Ledit cafe fermente contient de PSthanol k 
PStat de traces. 55 

Revendications 

1 . Procede de preparation d'une boisson fermentee, 
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dans lequel: 

on prSpare un extrait aqueux a partir de 0,5-2% 
de the ou de cafe, 

on ajoute k cet extrait 4-1 3% de sucre, 

on effectue une fermentation en une ou plu- 

sieurs Stapes avec au moins une souche de 

levure et au moins une souche bactSrienne, 

on Scarte les insolubles de la boisson fermen- 

tSe. 

puis on ia traite thermiquement a 85-140° C 
pendant 30 s k 15 min. 

2. ProcSdS selon la revendication 1, dans lequel on 
prSpare Pextrait aqueux a partir de 0,5-2% de thS 
noir ou vert que I on infuse dans de Peau bouillante 
pendant 3-30 min. 

3. ProcSdS selon la revendication 1, dans lequel on 
effectue ladite fermentation en une seule Stape en 
inoculant k Pextrait aqueux simultanSment une sou- 
che de levure et une souche bactSrienne, en condi- 
tions aSrobes, k 27-32° C pendant 2-10 h. 

4. ProcSdS selon la revendication 2, dans lequel on 
ajuste le pH dudit extrait aqueux a une valeur de 4 
a 5,5 avant la fermentation. 

5. ProcSdS selon la revendication 1, dans lequel on 
effectue ladite fermentation en conditions aSrobes 
en deux Stapes en inoculant a Pextrait aqueux tout 
d'abord une souche de levure a 27-32° C, pendant 
15-27 h, puis en inoculant a l extrait aqueux une 
souche bactSrienne k 20-32° C pendant 3-9 h. 

6. ProcSdS selon la revendication 3, dans lequel on 
ajuste la tempSrature du milieu k 17-25° C avant 
d'inocuier la souche bactSrienne. 

7. ProcSdS selon la revendication 1, dans lequel on 
inocule a Pextrait aqueux 0,02-0,2% d une culture 
contenant 10 7 a 10 10 germes de souche de levure 
pour la fermentation en une ou plusieurs Stapes. 

8. ProcSdS selon la revendication 1, dans lequel on 
inocule a Pextrait aqueux 0,2-1,5% d'une culture 
contenant 10 7 k 10 9 germes de souche bactS- 
rienne pour la fermentation en une ou plusieurs 
Stapes. 

9. ProcSdS selon la revendication 1, dans lequel on 
abaisse la tempSrature k 0-12° C en fin de fermen- 
tation. 

10. Boisson fermentSe obtenue par le procSdS selon 
Pune des revendications 1-9. 
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